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Indonesia merupakan negara yang kaya akan hasil sumber daya alam. Berdasarkan data 
statistik KKP (Kementrian Kelautan Perikanan) tahun 2018, produksi perikanan tangkap di 
Indonesia mencapai 7.248.297 ton. Ikan manyung (Arius Thalassinus) adalah salah satu ikan 
yang paling banyak disukai dan dikenal sebagai ikon kota Semarang. Salah satu proses 
pengolahan ikan manyung adalah pengasapan. Pengasapan merupakan proses pengolahan 
yang cukup banyak disukai karena menghasilkan rasa yang sedap dan aroma yang khas. 
Namun, proses pengasapan di Indonesia masih menggunakan peralatan yang sederhana dan 
kurang memperhatikan aspek sanitasi dan hygiene sehingga ikan asap yang dihasilkan kurang 
tahan lama karena mengandung kadar air yang tinggi. Proses pengasapan UMKM Mina 
Karya milik Bu Sukarti yang bertempat di Tambak Rejo RT 2 RW 16 Tanjung Mas masih 
menggunakan peralatan yang sederhana. Untuk wadah pendistribusian ikan asap 
menggunakan keranjang putih tanpa alas penutup sehingga ikan asap yang diproduksi hanya 
bertahan hingga 2 hari. Hal penting untuk menjaga kemunduran mutu dan pendistribusian 
dari suatu produk adalah jenis kemasan yang dipakai. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh metode pengemasan secara vakum dan non vakum, membandingkan 
metode pengasapan selama waktu penyimpanan suhu chiller terhadap karakteristik kimia dan 
mikrobiologi ikan manyung asap dari UMKM Mina Karya Tambak Lorok serta ikan 
manyung asap cair. Analisa kimia yang dilakukan meliputi kadar air, pH (Potential of 
Hydrogen), Aw (Water Activity), dan TVB (Total Volatile Base). Analisa mikrobiologis yang 
dilakukan yaitu (jumlah koloni E. coli dan coliform dengan petrifilm).  Metode pengemasan 
yang digunakan yaitu metode vakum dan non vakum dengan jenis plastik Polyamide (Nylon). 
Analisis data menggunakan ANOVA One Way dan Uji T-Test. Hasil penelitian 
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antara perlakuan metode kemasan pada ikan 
manyung asap UMKM Mina Karya dan ikan asap cair konsentrasi 12 % (kadar air, pH, 
TVB). Asap cair mengandung senyawa fenol dan asam organik sehingga nilai pH dan TVB 
pada ikan asap cair lebih rendah dibandingkan ikan asap UMKM Mina Karya. Untuk analisis 
mikrobiologi ikan asap dari UMKM Mina Karya dan ikan asap cair konsentrasi 12 % tidak 
menunjukkan cemaran E. coli. Kontaminasi bakteri coliform pada ikan asap manyung 
UMKM Mina Karya pada hari ke 0 sebesar 25 CFU/g dan ikan asap cair konsentrasi 12 % 
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